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ABSTRAK 
Hypermart Royal Plaza Surabaya merupakan salah satu 
perusahaan ritel terbesar di Indonesia yang memiliki beberapa divisi, 
salah satunya adalah divisi bakery. Praktek Kerja Industri Pengolahan 
Pangan yang dilakukan di Hypermart Royal Plaza Surabaya bertujuan 
untuk memahami keseluruhan unit pengolahan pangan dari proses 
produksi hingga pemasaran untuk produk roti manis. Divisi bakery 
Hypermart Royal Plaza Surabaya memproduksi berbagai macam 
produk diantaranya donat, roti manis dan baguette. Roti manis 
merupakan produk dengan volume penjualan terbesar.   
Roti manis merupakan produk bakery yang berasal dari 
pemanggangan adonan dengan bahan penyusun tepung terigu, air, 
telur, gula, garam dan yeast. Adonan roti manis dibentuk sedemikian 
rupa sehingga dihasilkan  roti manis dengan bentuk yang menarik 
minat konsumen. Tahap-tahap pembuatan roti manis antara lain 
penimbangan, pencampuran, pengadukan, fermentasi awal, 
penimbangan adonan, pembulatan adonan, fermentasi kedua, 
pembentukan adonan, proofing, pemanggangan, pendinginan dan 
pengemasan. Metode yang digunakan adalah metode straight dough 
dengan sistem batch. Divisi bakery Hypermart Royal Plaza Surabaya 
memproduksi roti manis dengan kapasitas adonan sebesar 15kg/hari. 
Harga roti manis yang ditawarkan bervariasi antara Rp. 2.500,00 
sampai Rp. 15.000,00 sesuai dengan ukuran dan variasi rasa. 
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ABSTRACT 
Hypermart Royal Plaza Surabaya is one of the largest retail company 
in Indonesia which has several divisions, one of which is the bakery 
division. Practice Food Processing Industry conducted at Hypermart 
Royal Plaza Surabaya aims to understand the whole process of food 
processing unit production to marketing to product sweetbreads. 
Division Hypermart Royal Plaza Surabaya bakery producing a wide 
range of products such as donuts, sweet rolls and baguette. Sweet 
bread is a product with the largest sales volume. 
 The bread is sweet bakery products derived from the building 
blocks of baking dough of flour, water, eggs, sugar, salt and yeast. 
Sweet bread dough shaped in such a way that the resulting sweet 
bread with shapes attract customers. The stages in the manufacture of 
sweet breads such as weighing, mixing, stirring, initial fermentation, 
weighing dough, dough rounding, the second fermentation, the 
formation of dough, proofing, baking, cooling and packaging. The 
method used is the straight dough method with a batch system. Bakery 
division Hypermart Royal Plaza Surabaya producing sweet bread 
dough with a capacity of 15kg/day. Price sweetbreads offered varies 
between Rp. 2500.00 up to Rp. 15000.00 according to the size and 
variety of flavors. 
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